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Judul : Mrertfftkad Olahan Pfsans sebagai Wpaya Penlngkatan Pendapahn Petani 
Pisang. Siapa y q q  tidak kenat pisang? Sejak bayl, kita sudah merasakan 
enaknya buah pfsang, meskipun kfta belum tahu bentuknya, apalagi namanya. 
Sebenanyalah ih bu rhemilth pisang katena menaang buah ini sangat kaya vitamin 
(A,BI,C) dm mineral (kalium, klor, natriom, magnesium, pospor), sem 25% 
Itarbohidtat yang mudah dimna. Pisang clikenal eebagai "buah m e w  yang digmari. 
Namun pfsng masih ditanam secara sambil lalu disamping tanaman la3n. Jarang 
orang menanam pisang sears intensif (mokultur). Perawatan tanamannya pun 
tkiak dihkukan dengan serfus rhingga hasitnya menjadi alakadarnya. 
Namun, meskfpecn hasil 'tanarnan alahadarnya, masih tercatat ratusan ribu ton 
berbagai jmis pisang diproduksi oleh petani lndpnesia setiap tahunnya. Dan sebaglan 
dari jumlah i tu  tertn;hang percuma. Hal ini karena luasnya daerah penyebaran 
tanaman, maka banyak terdapat daerah penghasil yang letaknya terpencil, 
vansportasi h a n g  lancer sehingga prodlbksi pisang di daerah teasebut tidak bisa 
dimanfaatkan secam optimal, Selain itu, selama ini buah pisang masih sangat 
terhtas manfaatnya aperti dimakan w a r  sebagai hidangan penutup, diolah 
m j a d f  kue, campwan minuman (kolak) yang daya simpannya sangat terbatas. 
Pengembangan produk pisang sudah cukup populer dewas ini dan memiliki daya 
simpan produk yang kbih Eaw seperti sale pfsang, keripik pisang, dan anggwr pisang. 
NBmun tingkat konsumsi produknya masih dlbatasi rnasalah selera. Untuk itu inovasi- 
Inovasl baru terus dicari untuk mendapathn satu produk olahan pisang yaw 
mempunyai daya simpan lama, memSiki mlai harga tinggi, dan Msa mwjawab 
masalah selera. 
Dess Plaosan, Kecamatan WMxuari, rnerupakan salah satu sentra pisang di 
Kabupaten Malang. Secam organisasi sudah terbentuk kctmpok tanf pisang dengan 
hama ''PTsangsarl" yang berahggotakan 60 orang &ngan 4unari sebagai ketua 
kelompoknya. Budidaya tanaman pisang disamping dflakukan secara monokultur, juga 
dtlakukan sebagai tanaman pelindung di kdbun bpi. Tanaman Pbng di Kelompok 


















menjadi sum& pnghasilan yang penting bagi petani. Tercatat setiap rninggunya, 
petmi pisang dt daerah in1 mernanen 100 tandan pisang dalam berbagai jenis. 
Volwme ini setara dengan I Eonlminggu pisang. Jenis pfsang yang ada yaitu pisang 
Kepok, Ancbon Hijau, Ambon Kuning,. Raja Nangka, Raja Talun, Candi., SMSM dan, 
Rayap(pisang Sewu). Biasanya begitu panen, sudah ada tengkulak yang dam$ 
mengambil di daerah tersebut. Hanya saja karma produkrinp yang sangat 
melimpah, maka harga yang dfperoleh p e w i  sangat jauh di bawah harga pasar dan 
hanya 60 % saja dari W produksi yang dapat tersarap paw. 
Sebenamyalsh, pmasaran ini menjadi masalah utama petani pisang di daerah 
tersebut. Apalagi dengan 40 % produksi yang tidak tenerap pasar, petani sernakin 
Mngung unmk menaanfaatkannya. Mesklpun ada juga upaya untuk mernpertinggi nilai 
jual pisang yaftu dengan mernbuat keripik, namun tentunya produksinya dibatasi oleh 
masalah fenis pisang dan pasar untuk kefipik itu send%. Dati sini jelaslah bahwa 
upaya diversiftkasi produk olahan pisang ini sangat pntlng bagi petani di daerah ini. 
Pefmasalahan pokok yng  dihedapi oleh Kelompok Tani Pisang "Pisangsari" yaitu: 
a. Berlebihnya produksi sehingga banyak (40 % prodirksi) pisang yang tfdak 
mampu terserap oleh pasar jtka dijual dalam keadaan war.  
b. Harga juat pisang yang rendah, sehinm kontribusi terhadap pendapatan 
petani sedfkit. 
c. MUm banyaknya diwnsikas4 olahah pisang yang diharapkan nantinya mampu 
mengatasi masalah kelebihan prod&+ sekdigus mningkatkan pendapatan 
petani. 
Untuk mengatas$ pennasalahan tersebut, rnak perlu dikkukan pengenalan 
terrtang berbsgai tekndagi pengalahan pisang xbagai langkah menuju diversifihi 
dahm pisang. Selanjutnya, teknologf terpilih ahn  menjadi prioritas kelompok untuk 
dapat dfkernbangkan sebagai produk unggulan kelompok. Teknologi terpilih, menjadi 
keputosan benama kelompok tani. 
kbempa pwtanyaan yang membutuhkan kajiah wlwk dijawab yaitu: 
a. Wirnana cara mengatan'.masahh kdebihan proderksi pisang di Kelompok 
Tani Pisang *Pisangsari" ? 
b. &asaimam cara met'tingkatkan nilal jual pisang agar bisa memberi kontribusi 


















c. Teknologi marla yang akan rnenjadi pilihan petani untuk dikernbawkan 
mnjadi produk unggulan kelompok ? 
11. WUAN DAN MANFAAT 
Tujuan utama dari pengabdian masyarakat kali in1 yaitu, memperkenalkan 
berbaeai ~1~ paneolahan produk pisang sera analisis biayanya, untuk 
sebnjutnya dapat dipergunakan sebagat dasar oleh kelompok tani phang "Pisangsari" 
&lam memflih divmlf1bl produk yang mana yaw akan rnenjadi produk unggulan 
kehpok yaq pada akhfmya akan &pat inembed nilai tambah bagi pendapatan 
petani. 
2.2 wrat 
Adapun manfaat yang dapat dfpetik dari pelaksanaan kegiatan ini yaitu:. 
1. Darl sisl elconom+ 
Scpartl telah dfwafkan terdahulu bahwa pbng sugar sangat terbatas 
panycrapannya dl pasam, sehirrgga terjadi kelebihan produki hingga 40 %. 
Kdebihan pmduki tnilah yang ham dkarlkan pemeoahannya agar tetap dapat 
dfmanfaatkan. Mmping itu, harga jual pisang dl nngkat petani masih jauh lebih 
rendah daripada Wga dl pasaran karena tidak mampu mendistribusikan hngsung 
sehingga hanya bisa pawah dengan hafga dad tengkulak. Mbatnya penclapstan 
petani menjadi sangat terbatas. khlngga dengan divenifikasi produk alahan, 
maka akan M a t  meningkatkan nilai eblmisnya KLafn prod* itu sendiri 
menjadi leblh wet. 
2. Oari sisi lptek 
Pengenalan teknolql barn akan semakin menambah khasanah pengetahuan bagi 
masyarakat 
3. Dari sfsi soslal 
Beberapa dampak =la1 yang diharapkim dengan adanya kegiatan ini adalah: 
1. Wfngkatkan pcndapatan masyarakat melalui bentuk usaha kecil menengah 
dmgan rnemanfaaw produk ang M e b l h  yang tidak mampu terserap pasar. 
2. Mrnnbantu useha pemerintah daerah untuk mningkatkan kesejahteraan 
mi. 


















3 .l Kondld P r o w  Phm# dl Dem Maom 
Dera Plaoban, terLetak di Kecamatan Wowsari Kabupaten Mglang. Menrllliki total 
[wz lshan pertanfan sebesar 735,7 ha yaw terdirl dari 148 he lahan sawah I', tdcnis, 
95 ha sawah tadah hujan, 246 ha lahan &gal, 151 ha lahan pekarangan, dan bhan 
[ah-lain Aesar 95,7 h. JNul d!llhat dari potensi wllayahnya, nampaknya untuk 
tanaman penmn qak wlit menginpat k e M a a n  air yang sawat 
terbntm. Dangan demlldan, potemi yaw nampaknya cocok untuk dikembangkan 
adalah tsnaman-tanaman perkebunan. 
Mcmsng sesungguhnyalah, desa ini mmiliki potem! yang sangat besar unWk 
produbl pisang. Tansman pisang dttanam di hampir m u a  tempat qhltama df -1 
dm pekarangan. Marklpun Pada wnumnya, pisang tidak ditanam secara monokuttur 
&lam hamparan yang cukup lws, tetapi ditanam sebsgai pohon pelindung dl kebun- 
kebun pctanf atau jilcs dltanam mnokultur biasanya tf&k dalam hamparan luas 
mi &lam luasan keel1 yang terphsh. Namun Uemfklan, tanaman pirang temyata 
sanpat bcrphlBa~h terhadap pendapatan pctani. Pisang mampu memberikan had1 
secara kontinyu untuk memahi  kebutuhan petanf sehari-had bahkan bisa digunakan 
untuk tambahan Maya perawatan tanaman perkebunan sepeni kopl. 
Tercatat bahwa setiap mlnggu, phtani pibang di daerah tni menranen 100 
tandan pisan# &lam berbagal jenb. Volume inl ~ t a r a  dengan 1 tonlmin&ju pisang. 
Jenb pisang yang ads yam plsang Kepok, Ambon Hijau, krnbon Kuning. Raja Nangka. 
Raja Tatun, Candl, Suw dan. Rayap(ptsanp Sew). Biasanya begitu panen, sudah ada 
ten#dakyan# datanp mmoambil di daerah terurbut. Hanya saja karena pmduksinya 
yang sangat melhnpah, male harga yan8 dipemleh petani sangat jawh di bawah ham 
pabar dan hanya 60 % baja dari total pr&f yatq depat terserap paw. khingga 
fndh 8da sisd reksar 4fX yaw tidak terpasarkan. Sohi yang telah diambil oleh 
pctanl d a h  menangguhwi keiebihan pmduksi ini yaitu dengan memanfaatkannya 
meNadf pmduk knlpik pisang. h u n  hi juga masih belum maksimal karena 
tsrbatas pada jenb yam bisa dipergunaksn. klebihnya, pis- akan dibiarkan 
memkauk. 
W p u n  tanaman @Sang di desa in1 belum dlusabkan secara monokultur, 
Mmun petan1 cukup S ~ f i u ~  dalam menangani tanaman pisangnya. Terbukti dengan 


















yaw anmra lain telah mehbmhn Miatan sekolah lapang pengendalian hama 
terpadw untuk pisang. Kelmpoh in! beranggotaim 60 orang dan dikeWaf deh kpak 
Sunari. 
Dangan melihat kondisi yay  dsmiklan, maka kamcdiaan bahan baku pisang 
reletif akan terjamh dan kualitasnya pun akan terjaga. T-l bagaimam mengatasi 
permasalahac) kelebihan produksi dan upaye divedvfkasi produk mtuk meningkatkan 
ntlaf tambahnya. Wing@, m a n  penyuluhan yaw dilaksanakan fni diharapkan akan 
mampu memkrlbn sdusl bagi p e m b n  yaq  dihudapt petani. 
3.2 Partidtangan Perkrnyr W u h a n  DtMumakan 
Pisat-@ d a b  bentuk buah segar rnemiliki nilai gtzf yang cukup tin@ terutama 
sebg%i $umber hatimhidrat, vftarnin, dan mineral (Takl 1). Pada jenis pisang yang 
trarbeda, lmdmjan glzlnya beitmda pula (Tabel 2). 
Tabel 1. Komposld Zat Ghi Pisang per 100 gram bahan 
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Kandungan Wbohidrat daliwn brah pisang tenrtama bcnrpa rat tepung atau 
pati (starch) dan macam-macam gula. Kandungan @la dalam pisans terdiri etas 
senyawa sopetti: dextrvsa 4,b %, levulosa 3,6 % dan sukmsa 2 % yang ketiganya 
mudah dicema dch tubuh manucia baik m maupun muda baWn bag. Selafn ttu 
rnasih ada kandungan vitamin (A, 81, C dan lainnya) ser@ mineral (KaMum, fosfor 
dan M) (San-, 1995). 
Plsang tandid dl- menfadi bekapa jenis. Santow (1995), rn-1 pisang 
menfad! tiga gdongitn yaitu: 
a. Prrwp yaw m k  dimakan (Mwo pomdidm L.) 
b. Pi- ymg hanyn diambil peiepah batangnya wbagai =rat (Muso textills 
Nos,). Pisang hi wring disebut sebagai ptsang mantla. 
c. Pisang Mar yang hanya dlgunakan sebagai hiasan sepertl pisang-pisfigan 
[/fdIcM30 fndfco Lamk.), atau pisang MHn yang diambil lilinnya ( M w  zebrlna 
Van Hanu!). 
Golun#an plsang yam enak dfrnakan terbagi mmjadl dua Mompok Mi yaltu: 
a. Plsang mja. Pisang inl bka langsung dimakan tanpa dimasak lebfh dulu dan 
umumnya &ed&kan sebagai buah sqar. Tmasuk daam kelompok int ydtu 
ptssnp wrbon putih, pi- ambon Mjau, pisang ambon lumut, pheng raja, 
pimg mas, plsang swu, plsang cavewlish, pisang rayap, dm lain-laln 
wmacsmnya sesuai dengan nama dmhnya. 
b. Pisang dah, h i s  plwrp ini barn dapat dimaken setelah lebih M u  didah baik 
direh, dlkuk~~, digorena, dfpanggang dan sebagafnya. Termasuk dahm 
kalompok ini yaitu pbn# kepk, plrang nangka, plsang kapzq, pkang tanduk, 
pIsang bakar, pisang raja uli, pi- raja skm, pitang bangkahulu, pisang 
lempenang, pisang ampfang, pisanp udang elan laln-lah semacamrrya sesuai 
nama daerahnya. 
Sedanpkm, Sri Nwyanl (2001) ineng-n pisang menfadi dua yaitu, pisang 
yang pedu direbus dan pbang tanpa rebus. 
1 . p t s a n a d i i t b u s  
Kelompok pertam ini melipti kherapa jenis pisan# yang buahnya hnya enak 
dimakan Ittclah &rebus dulu. Mlsalnya pisang kepok, raja W k a  dan pisang tanduk. 
Pisang W k ,  datam satu Sandan hanya terdapat satu sisir dlln tzrndannya tidak 
'~antungn. D1 Jawa Tengah dan Jawa T i m ,  pisang ini lebUi dlkenal sebagai 


















tanpa be~Jantun# dulu. Jcnfs pisang in3 amkannya xdikit, xhingga perkembang 
Makannya termndat-mt. Namun, meskipun m a  ratu sislr tetapi ulavan 
pi- ektra panjwp, hmga JO cm. Euahnya tahan tam dan dapat &simpan 
MU Wan tanplr mnjadi busuk. Setelah dihkus pun, pisang in1 tahan 
Utsimpan hi- berrnlnggu-minllgu, matahan rrrmakkr enak dm kalau dfbuka di 
d a h y a  tapeni ada madunya. 
2. 
Jenfs ptsanp yung temmslk dalarn kelompok ini yaftu, pisang amtion. piSang 
kawbta, pisaw b l t t u ~ ~  dan @sang raja xwu. 
Jenis @sang bin menurut Anonfm (2000), pbng yang banyak terdapat dl pasaran 
dan dwkat dell myemkt di islwanya addah: 
1. Plcang baranpan: 
Pisan# barangan san$at terkenal sebagal pbanp mefa. Panjam buah 12-18 cm dan 
dfarnetGr 31m, Warn kultit buah kuning kemerahan dengm bintikbintik coklat. 
Wama wng krah agak oranye. Rasa d@ng buah enak dan aromanya hmm. 
2. Plssnp raja: Ptsang raja M n g  didah menjadi @sang gnnp. Panjang buah 12-18 
cm dan m e t e r  3-4 an. %ma kullt $ugh kunfng wama dagfng buah kurclng 
Iumerahan. Rasa daglng buah manis dan terasa agak kasar. 
3. Pirang m; 
Pkslllg ini be~kwan  kecil, warm kulk kuntng kccobtan dengan blntik coklat 
Mitaman, hllt tipis, wama daging putlh, ma&, dan h a m .  
4. Hsang kcpok; 
Pimg kpak banyak M menjadi ptsang gorenp. D a m  buah ada yang 
-ma putih dan ada yang kudng. Yang herdaging kunlng lebih ere& dibanding 
yaw putih. 
5. F'isang mas; 
 RIM^ in1 mrnrpakwr plssng m j a .  R s q  mas berukuran kedl, KuMt pisang mas 
matartg t K m m  kuntq cerah. ICulit buah tlplr, ram man& &n a m n y a  kuat. 
6. P m  AmbM LuMlt; 
ini m p a h n  pisang mela. KulDt buah matang bemama hijau atau hijau 
kekwnhg-kuningan dengan Mntlk r&t Icehitaman. b@ing bmh b e r m  putih 



















PIMq mngb hanya dQunakan untuk olahan. Wama kulit pisamg matang adelah 
hijau. b s a  dagtng agak manis, 
8. Pfsang Lam- 
Pi3ang fni adalah pbng meja. BenWknya rnirlp d e w n  pisang mas. Rasanya 
manis dan aromanya harum. 
Setiap tahun, fatusan rlbu ton bcrbagai jenls pisang diproduksi olah petani dl 
Indoneah. Tempi marVl banyak dhntwanya yang. terbuang percuma. Hal ini 
dircbabkan banyak hal, slpeftl penyebaran m m a n  yang luas sehing$a banyak 
Uwmh-daerah pen&adl yanp 1-a terpencll tidak bisa terjangkau d& anghtan 
yaw aldbatnya pmduksl pisang! tidak birs dimartfaathn seluruhnya [kt Nuryanl, 
2001). Salafn f tu pihang dtkonswml hanya Ualarn bentuk segw atau jikapu, dalarn 
bentuk ol-, terbatas baik jmis maupun rasanya. Hal inl Mum bisa 
mnyelesatkan masatah Mebihan prduloi yang terjadi. 
lkmpn dcmlkian, dipamtang perlu untuk Nnrbuat dlversiffWasl pmduk olahen 
pisang yang W i n  m a w  manfaatkan pisang y w  kelebihan produksi, jwa 
mampu memkri n b l  tarnbah pada pisang itu sendid. Dan pada akhimya, dihaIapkan 
aka11 mmpu menambah mninskatkan pmdapatan petani pisang. Pengdahan yang 
urnwn dilakukan dch masyarakat yaitu dengan cam direbus atau digcreng. Dengm 
cara hi, penghasflan tambahan kurang bisa dimaksImalkan karena tingkat 
keawetannya kurang. 
Dhwdflkasi dmlwdkan untuk membuat krbagat bentuk olahan prsang yang 
mosuban plsan(l menfadi lebfh awet dan teNSama bernilat jwl lebfh tnegl. Dahm 


















4.1 Re8Hsad Plm.clhn Marrlah 
W u W  farfgkaian pebakwmn m a t a n  penyuluhan tentang diversifikesi produk 
pisang hi d i l abmah  tanggal 5 Jubi 2001 sampai dengan 25 September 2004. 
Metode yang dipqjunskan adam penyubhan dan pengerrsCan teWogi w a n  
mmperplnakan alrt peraga, Materl yaw dfbwikan dalem penyylubn Ewtebut 
tinc(iputk 
a. m a i  macam teknolopi pengotahan ptsmg nwnfadi pmduk &&an yang 
~mrfliki ntbi fual Hngpi. 
b. Wsvkran mmgmai peratatan pendukung ywe wllah terssdta. 
c. Gambam pasar prod& Ocahan pisang. 
d. Pcrhltungan dumami produk. 
erbarrpa tekdegi perwkhn pisarrp yens akan ditiLvmb yaitu: 
1. Pisang Sale 6.wplMnp 
2. H a l  Pimu 7. Cuka pisang 
3. ManfwlPlm 
4. ~~~ 
%. Tcpursr plrang dan andra otaharmya 
4.2 s.Srtm 
&jar mated penyuluhan dapat segera twaUw1 dangan baik Uan pmasyarabtan 
dlwdfisi dahan pisang int dapirt ~ 1 1  dw terkembmg, maka khalayak sasaran 
y m  strategis untuk mengikuti penyuluhan in1 yaftu: 
a. khpk tan1 pisang *Pi'Plsengrarln bha jugs anggota wanita kebmpok 
tanl QbanylLk 20 orang. A w t a  wanita sanpat dfutamakan k a s a  biamya 
k @ a t ~  sejen1r lebth banyak dllakpanakan olah wanfba. 
b. kder PKK Dew Ptaoshn, Kecarnatat, Wowmfl tebanyak 3 arang. Kader PKK yang 
lkut rsrta dalarn pen- ini sangat mtwmltungkan bmna tentwlya 
mempunyai kemmpuan datam adopsl tekndm penphhn pangan tmtama 
tart\lldap gM k e h r p  dan memberh lpenetmgan srrta anjwan kepada 
naasygrzrlcst urbtuk ~~n i n f m i  nantinya. 
c. Tcmga pemblm LspanlZan teknologi dari Wansi terkait scbanyak I orang, 


















wamsan tentang warn-macam divemifl~si prod& pisang sehlngga dapat 
manpbarhhn pengetahuannya ke pada kaompok-ketompok tmi lainnya dl 
wilayah wanya. 
d. Pewgkat dasa setempat rbanyak 1 orang. Keikutsertaan perangkat desa 
-1 wjud perhatian pEvnerlntahan desa terhadap waqpya selain bisa ikut 
menyehrtwkan potensl desa ke kbngan yang lebih Luas. 
Khatryak sasaran a dan b dlgabung sebagai kdomlpk utama dalam pembinaan, 
sdangkn sasiuan c dan d, sifatnya hanya sebagaf peserk~ antara yang vrenttnya 
dthrapkan seb#at pemantau dan permnjang keplatan serta nantinya sehpi wadah 
peyebarluasan keterampilan dan pembinaan lanjut terkait leknologi dan kebijakan 
stratepis. Kelompok inl dimakukan Wluws muai demn Wudukannya. 
4.0 MMda Kq#atur . 
Pemtllhm peremr WutUhan dilakpanbn den#an meminta prtimbangan dad 
perawkslt desa dan petugas pemblna lapangan seternpat, kemudia setelah 
mbmpedeh infomwi ragara membuat surat undangan yaw dlberibn ktlpada 
masfog.masin8 peserta. Paaerta yang dlpllih wrwpaken pert8  dengan tingkat 
Wld ikan mlnfmal SO, hat ini dllakukan agar transfer informmi bisa berjalan lebih 
Lancar. %kin itu peserta merniIiM usia yang relatlf muda sehingga untuk tujwn 
pcnBkaderbn w u k  rnasa yang aksn datang. 
Evaluasl selams berlangsu~nya kegiatan dllhat dad antustame pEsertat 
penyuluhan tcmadPp h b a g a l  tehologI yang dlMcerWLbn k i k  &lam diskwi 
mm4xm-k. 
EuaIuasi tertudap Wl pmyuluhan yaltu apakrrh t&ologI yang dltawarkan 
Uembut tehh dkaba untuk diterapkan dabm mengatas1 masalah yang dihadapi. 



















P-m penyuluhan tentang diversifikasi olahan pisang dapat dilihat pada tabel 3 
Tabel 3. P e m  kegiatalr penyuluhan 
Pes@fta Jumlah Ketemngan 
Anggota kebmpok tani pisang 20 orang KeLompok Tani "Pisangsari" 
Kader PM Desa Plaosan 3 orang Peng~rus PKK 
Pehrgas pembina lapangan 1 orang PPL 
Prrangkat Dew 1 orang Kaur Pembangunan 
Jmlah 25 orang 
Dari proporvi peserta kegfatan, maka diharapkan penyebaran informasi dapat 
bmjalan leblh cepat dan Lancar. 
5.2 Evalursi =lama kqiatan penyuluhan 
Melihat mutu wmberdaya yang ada, maka selama pelaksanaan penyuluhan 
ditemui bpberap;r kesulitan seperti mfsalnya ~penggunaan istilah-istilah yang memang 
masih asing bagi peserta pmyuluhan. Untuk rnengatasinya maka dipergunakan istilah- 
istilah yang tebih mudah dan lebih bisa dimengerti oleh peserta, jika per!u 
dlpergunakan bahasa daerah (jawa). 
Selain itu terdapat nanw.nama bahan tambahan yang masih cukup asing bagi 
pescrta. Untuk mngatasi hal tersebut pelaksana kegiatan rnerninta bantuan kepada 
petugas perangbt desa dan pembina lapangan untuk rnemfasilitasi kebutuhan akan 
bahan&than tarnbahan tersebut jika nantinya ada peserta yang berkeinginan umtuk 


















VI. UESWULAN D M  SARAN 
W Wl pcla-n kegiatan phnykduhSn tentang diverrif1kasi dahsn p m k  
pSsane dl Desa Plaosan, dapat dfsfmploUran bahwa: 
1. Dcoa 'PlaoMn merupakan slab ratu rentra plsam di Kecamatan Wonosari dengan 
jumlah pmduksi 100 tandan per mimgsu. DaA jumlah tersebut hamya 60% yam 
mmpu terserap p a r .  Slanya didah menjadi krlptk untuk jenis twtentw dan 
dfblarkan memWk. Sehigga dengan adanya kegiatan penyuluhan fni 
dhmpkan q a f  W I h a n  produkst dam dimanfapUrsn dengan maMml clan 
ti& a& la@ produk y m g  dibiarkan membuwic. 
2. Pewta tclah mmpu mpraktekken tekndogi-tekndq1 baru yang Uitawaslcan 
y m g  kemudlan akan dtpilih teknologi mana yang dlmtlai paling meguntuturrgkan 
untuk diterapkan dl D m  Plaosan, 
3. Peserta ahn mmyebarLua$kan haail pehyuluhan kepada petani lain sehhgga akan 
dfhsrllkan prod* spsiftk wilayah yang menfadi unggvlan daerah. 
DaA hasit pdakanaan kqiatan dapat disarankan, bahwa perlu dirlntls produk 
ungguIan spesifik wilayah sehiqga nanthya selafn dapat meni-tkan taraf 


















hmplnn 1. DAFTAR PUSTAKA 
Anonim, 1981. Oodol pMn# na@u~. Pusat Penelitban dan Pengembangan Teknolqi 
Pangan, IPB. Bqw. Hal. 11-21. 
-I 2000. P ~ I Q  dm ohhannya. Pusat Pengembangan Tekdogi LIPI. Jakarta 
SaraSwaM, 1987. Membuat ale dan dodo1 pirang. Bhatara Karya Aksara. Jakarta. 43 
bal. 
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1. Pbau dan talenan. 
2. -@ling. Unhtk rnet-igglling plsang menjadl bubw plsang. Untuk 
jumlah kecil, dapet digunakan blender. 
3. Pancf. Untuk memasak bubur pisang menjaW selai pisang. 
4. Tlmbawn. -
1. P e m b u a ~ ~ ~  manisan cacahan pisang. 
Pisang yang hampir matang k o n d  dicacah sepeni kotak (3-4 
mm), kemudian M k a n  pelumuran gula 3 kali. 
a. Pelumuran prtama : Cacahan @sang dilwluri dengan gula 
halus. Tiap I kg cacahan m f l u k a n  380 gram, gula. Setelah 
itu cacahsn disimpan di dalam temari pendinan selama 48 
jam. Setam penyimpanan, d r a n  buah akan keluar. Cairan 
buah ini dipisahkan dan di simpan pada suhu dingin. Cairan in! 
dlsebut ekstralc buah bergula. 
b. Wumuran kerkra: Cacahan pkang dilumuri la@ dengan @la 
hatus. nap I kg cacahan memerlukan 250 gram gula. Setelah 
itu caahan disimpan, di datam lemari pend im selama 48 
jam. Selama penyimpanan, catran buah masih keluar. Cafran 
buah ini dlpMehkan den dhimpan pada suhu dingin. 
c. Pdumuran ketiga : Cacahan pisang dilurnuri Lagi dewan gula 
ha&. Tlap I kg m h a n  memerlukan 100 gam gula. Setelah 
itu cacehan disimpan 4 &lam lemari pendin@n selama 48 
jam. %lam penylmpanan, cairan buah masih keluar. Catran 
buah in+ dipisahkan dan disfmpan pada wrhu dingin. Sekarang 
cacahan pisng dlsebut sebagai manisan cacahan pisang. 
2. Pembuamb~&~ buah. 
Fisang matang k o m i  yang daging buahnya telah lunak disirnpan 
di dakm lemari pendingin selama semalam, kmudian dikupas dan 
digillng atau ditumbuk sampai menjadi bubw buah y m  halus. 
kkwjaan tni harus dlkerfakan secam cepat supaya selama 
pengerjaan bwh belum berubah menfadi kehitaman. 
3 Pmasakan dan penambahan gula pada bubur. 
Bubur buah ditambah denclan t e r n  aear dan diaduk s m m i  rata. 
Tiap 1 hg bubur buah ditaGbah ken&-6 gr tepung agar. ierelah 
ftu bubur buah dimasalc sampai mmdtdih densan apl sedang. 
Setelah mendidih, b*w buah ditambah dengan 5 gr aram sitrat, 
1260 grgda pasir halm dan Seluruh cahan ekstmk buat~ M u l a  
yang dipwoleh dari -laan 100 gcacahan pisang. 
4. Sctdah penambahan M a n  tersebut, pen&& dlteruskan 
dengan a@ MI sambil diaduk rdama 5 menit. Setelah %I apl 
dimatikan, dan ke dalam selal pisang rhtnbahkan manisn 
caahan pisang dan essence pknp secukupnya. Tiip 1 kg bubur 
~isana. dftambah denean 100 mam tnanisan cacahan oisam. . . 
Prod& yang diperd& disebut-relai pisang. 
5. Penflapan botol. 
Botol kaca disikat baglan dalamnya denpn deteryen, seluruh 
permukaan botol d k d  sampai benlh dengan detergen. Botd 
dlbilas samoai benih. setelah itu botol direbrn di &lam air 
mendidih &lama 30 inenit. 
6. Pembotolan. 
Botol dlanqkat dari air panas dm dibalkkm agar aimya ketuar dari 
botol. Ketika botol rnasih panas, MI yang inasih sangat panas 
dimasukkan ke &lam Wok mwi m u k a a n  selaf 1 crn dari bibir 
botol paling atas. Penutup bot&&a ditutupkan den- kuat 
dan rapat. 
7. Penyimpanan. 
Setai dalarn botol tni &pat disimpan lama pada suhu kamar. 
Manlsan bigsanya dibuat dafi buah. Pmduk ini merupakan bahan 
set+ kering dengan kadar air sekitar 30%, dan kadar gula Wi 
(Mi%). Kondisi ini memun&inkan rnanhan dapat disimpan lama karena 
kebanydcan mikroba tidak dapat tambuh pa& hhan. Manisan @sang 
belum dikenal oteh rnasyarakat, &n produk hi k l u m  tenedia di 
pasaran. Walaupun demikian, produk ini merupakan altetrratif 
sederhana, biaya ti& mahal dan penampilan produk cukup mmarik 
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Setdsh itu irisan ditirirkan. Sedangkan larutan gula dipa~arkan 
sam+aisuhu PO'C s&ma 10 menlt. 
Setelah &gin. W r  gula larutan diukur dengan 
ref-. J h  kadar gula kumng dari 4 6  ke dalam 
larutan ditanbshkan lad eula hircppa kadar mila kembali - - -- - 
m m j d  40%. 
Setdsh itu, potongan pisang difendamkan hgi ke a m  
larucan guh dan dibiarhan Lagi Wama 24 jam. Selanjutnya 
fmdur no.2 dan 3 diatas dkdsngf lagi gii 2 kaH. aengan 
dem8cian perendaman dilakukan s h a  3 hart. 
c. Peqaingan. 
Setdah #u, potonBan buah dinriskan, kemudian di)emur (jb 
tertPdia cukup sinar matdrari), atau dfkeringkan Qngan alat 
pen@ng ampaf kadar air di W h  2O% (dttandar dengan 
suoutnya rlkuran irisn buah menjadi reparo ukuran semula dan 
h u r )  
d. irengnnasaa . . 
Manisan pisang ini dikemas di dalam kanmg plastlk polietilen, 
kemudian di seal dengsn rapat. 
Oodoi addah mglcanan berupa gel yang te-t dari campur an 
bahan beras patl, guts dan bahan pengisi lainnya sepsti buah dan 
rumput laut. DoQol teqdmg makanan semi basah dengan kadar qula 
tinggi sehihgga dapat &simpan agak lama ( I  -3 w. Pembuatannya 
tidak &it dan dapat dilakukan dengan mn$gunakan det yang biasa 
tffdapat pada rumah tan[lga. 
BAHAN -
1. Pkang yang telah matang konwn-4, dan daging LuMk (1 @j 
2. Gula paskputih benfh (($25 kg) diiling sampai halus. 
3. Gula mrah (100 gram). Bafian ini digiling sampafhalus. 
4. Garam dapw hatus dan putih bersih (10 gram) 
5. Teplng ketan (59 gram) 
6. Santan kental(450 ml) 
7. NaMum benmat (1 gram). 
8. Lemdc sap( (secukupnya). Lemak padat sap1 dfbeofhkan dari 
j m  Wa  dan Ml-kecU. W e h h  itu potang am 
LRnek d i W  dalam panel a€au wajan vufipai m i r .  Setelah 
mencdr, Lemak cafr panas ini dlsatiaring dengan kafn sarfng recam 
cepat Setelah itu, lemsk dipanarkan la$ sambii diaduk-aduk. Busa 
yang ttmbul dikrang. 
1. Wajan.Untllkmema~nadonwdodd. 
2. Penggilhg. Untuk menghalrdLan daghq buah prsang menjadi 
W r .  Untuk useha kecll, pen@I@an Qapat d t b k h  dengan 
Rlengeunacan hipang dan blender. 
3. Cetakan. Cetakan berupa baki dengan ketebalan 1-2 cm. Alat ini 
digunakan untrk meKetdc d&l. 
4. Alat -ring. Alat in1 digunakan untuk mengeringkan dodo1 yang 
sedmg berada di a h  amcetakan. J i k  ti&k mxedb, adonan dapat 
dijemur c]ensan sinar matahari. 
CARAPWJWThN 
1. Pmbw& adonan dodol. Pisang dikupas, kemudian digiling 
smpai hatus. Setehh itu dltambahkan gub pasir, gula merah, 
tepuns ketan, santan kental dan natrium bemat. Campuran mi 
d i e  sampai rata. Campuran id disebut dengan adonan dod~I. 
2. Pemasakan a-. Adonan dimasak di dalam wajan sambfl diadbk. 
Pengadukan diWukan sampai arbman menjadi Liat, berminyak dan 
tidak lengket. MI pemzrsakan ini disebut dewn adonan dodo1 
masak. 
3. FWfcetekan. Monan dodo1 masak diangkat dari wajan, kemudXan 
dimasukkan ke dalam cetakan bwbmtuk hdd dengan ketinggian I - 
2 on. Adonan ditekan-Man agar padat dan r&. Sebdum adonan 
dimasukkan, permukaan dalam baki dialasf dmgan plastik atau 
dam pisang. 
4. Penjemuran. Adonan dodo1 di daam cet2ken dljemw sampai ag* 
kering atau dikeringkan d m  alat pengerlng 
5. Pernotoman dan W i s a n  dengan lemak. Oodd yang tdah 



































4. Penyimpanan gaptek pisang. 
ctlplek pisang dapat dirim(ian lam, jika bahan dimmpan pada 
wadah tertutup y ~ l g  tMdc &pat dimasukl oleh uap atr dan 
swangga. Mshrankan menggu~kw kantong ptaaik tebal untuk 
mmgmas sapM pfsang, kemudian kantong tersebut dimawkkan 
ke &lam kotak kaleng pang (nputq~ rapat. 
5. pene%lingan. 
Gaplek pisang digiling dmgw alat penggiling, sampaf halus (80 
mesh). Had penggithgan direbut *an tepung pisang. 
6. Pienyhnpanan t v g  pirang. 
Tepung pisang ham &simpan pada wadah twtutup yang tt8alc 
d m t  dmasuki aleh w~ air clan sefanaza. oterrankan 
m & p a k a n  kmtag &a& tebal un* mengemas tepng 
pisang, kemudlan kantong tersebut dimasukkan ke d a h  kotak 
t . PlWUKUrK (PAN 
Batran 
Tepung pisang campuran. T w n g  ini dibuat d q a n  mampurkan 
bahan-bahan berikut : tepung pisang (80 bagian), sm =&An (15 
baglan), soda kue (3 bagtan), garam halus prmlh bersih (1 bagian), 
dan bubuk kayu manis (0,l bagtan). Aduk rata. 
Alat -
Wajan, atau cetakan. Alat ini digmakan untuk rneiMsak pinlkuik 
Cam Pqmlahan 
Tepung pisang campuran (200 gram) dicampur dengan air (400 ml) 
dan diaduk sampai rata. Wajan atau m k a n  @panaskan, k d i a n  
d i W  dengan mfnyak. AdoMn (3 sendok maken besar) dimasukkan 
ke dahn wajan atau cetakan yans s e w  panas, dan ditutup. Api 
dikfxtlkan, dan ditunggu sampai kue matang (6 meait). 
2. WBURBAUTA 
bhan -
Wung M u r  pisang. Tepung ini dibuat dewn mencampw sampai 
rata bahan-bahan berikut : tepung pisang (40 bag.), s c ~ l  skfm (30 
ba~iw), guh pastr (20 Wan), tepung kacang hifw (5 baqian), dan 
bekatul(4 kgian), dan pram halus putih benih (1 bagian). 
Panci. Abt in9 diqunakan untuk memasak bubur balita 
G r a  Pemolahan 
Tepunq bubur pisang (50 gmm) ditambah air dingfn yang dimask 
(125 ml), aduk rata. Tambahkan lagi air panas yang h mendidih 
(125 rnl) aduk mta. Adonan d i W k  di panci dengan api kecil 
sambli diaduk sampai mendldih. 
3. COOKIES W W K  PiSANG 
&&Q 
- Tepong pisang (385 gram) 
- Suw skim (70 $ram) 
- Cu(a psrh hatus, putih benfh (1W gram) 
- Margadn (100 gram) 
- Ragimti(l0gram) 
- ~ a r s m  (5 gram) 
- Telur (l butir) 
& 
Mixer. untuk mmgocok adonsn 
~ y a n s  
Own 
1. Ragt mti dicampur dm@n gula hatus (5 gram) dm air (15 ml) 
dhduk sampai taw, kemudian didiamkan selama 15 menit 
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6 o t ; i L ~ s p w ~ t . u t u p r a p a t ~ . s k a n ~ b d d y a n g t d a h  
W ~~IIS pmq direndamldhssdc d a h  afr mendMfh 
Eelama 30 nnmklalu angkat botol dan 6aUkkan &ma 5 
menft S i q m  &lam whu kamar. - 
7. tukaplsMs 
Ctrka pfsang terbuat dari kulit pisang yimg difennentasi. Digmkan 
myedap ras untuk acar, bekgo, s d x l ,  dan kln-lain. 
G h  Pasir tZ irg) 
Ammoniun Sulfit-(NCqhm (12 gram) 




P f s u s t a ~ ~  










2- raean &@gx~ air 
3. Srkqlradl rrksan k g a n  kin m. DbsWan, 133 liter 
eaftankutap&ang.Taarbahkanda~rantersebut, 
ammmhm vlUit dan gub. 
4. O h $ n k a n , W ~ r ~ m t l ~ f ~ k s n s d e m a  
1 mlnggu. 
5. Siring lagi hasW krmenusl. Aksn dth* 13 Uter laman 
bentkohl. Tanbahkan induk aka, lab fermentas8can kgi 
hhgga 3 minggu. 
6. Has* fermentass laman ben!Umhol dididlhkan. 
7. Maa$Ran aka yang madh panas ke dab tad plaMk. Segera 
tutup dan simpan &lam suhu kamar. 
8. BIsa menw 150 botd ukuran 8anl. 
BdBn 



































Foto 4. Alat penggoreng buah secara miarm dan corrtah produk keripik ptsang 
Foto 5. Contoh alat pengepra W p  krto( untuk pembuatam A a i  dan saus pisang 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
